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MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO

REQUISITOS ZOOSSANITARIOS DO BRASIL PARA A IMPORTACAO DE

CRUSTACEOS NAO VIAVEIS E DERIVADOS ORIGINARIOS DE PESCA EXTRATIVA

OU AQUICULTURA

Os crustaceos ndo viaveis de qualquer origem e de qualquer espécie, desde sua entrada no pais, deverdo estar

inteiramente limpos (descascados, descabegados e eviscerados).

I

1.2.

2.1.

2.2.

3.1.

3.2.

IL.

III.

Para produtos de crusticeos de qualquer origem e de qualquer espécie, destinados a qualquer

finalidade, serdo exigidos os seguintes requisitos zoossanitarios:

. Produtos de crustaceos hermeticamente lacrados

1.1.

Esterilizacdo por calor por meio de tratamento térmico a 121°C por pelo menos 3,6 minutos
ou

outro processamento equivalente aprovado pelo Departamento de Saide Animal.

Produtos de crustaceos cozidos
Coccdo a 100°C por pelo menos 3 (trés) minutos.
ou

outro processamento equivalente aprovado pelo Departamento de Satide Animal.

Produtos de crustaceos pasteurizados
Coccdo a 90°C por pelo menos 10 minutos.
ou

outro processamento equivalente aprovado pelo Departamento de Satide Animal.

Estao dispensados de requisitos zoossanitarios e de Certificado Sanitario Internacional os seguintes

produtos de crusticeos para qualquer finalidade:

Quitina quimicamente extraida;

Quitosana quimicamente extraida.

Estdo dispensados de requisitos zoossanitarios os produtos de crustdceos para comércio com a

finalidade de consumo humano:

Produtos de crustaceos processados prontos para consumo humano, por exemplo:

o Refeicdes congeladas contendo crustaceos, prontas para aquecimento doméstico;
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o Produtos enlatados contendo crustaceos;

o Crustaceos em conservas e/ou salmouras;

o Crusticeos empanados prontos para aquecimento doméstico;

o Crustaceos marinados;

o Crustaceos processados em bolos, empadas, rolinhos primavera e semelhantes;

o Demais produtos de crusticeos processados prontos para o consumo humano destinados a venda direta
ao consumidor.

IV.  Para crustaceos ndo vidveis de qualquer espécie, com a finalidade de consumo humano, resfriados ou
congelados, crus ou pré-cozidos, acondicionados em embalagens individuais, serdo exigidos os

seguintes requisitos zoossanitarios:

Da origem:

O produto deverd vir acompanhado de Certificado Sanitario Internacional em portugués emitido ou endossado pelo
Servico Oficial do pais exportador com as seguintes informacdes zoossanitarias:

a) Os animais que deram origem ao produto nio foram despescados ou capturados em razdo de medida sanitaria.

V.  Para crustaceos ndo vidveis de qualquer espécie, destinados a planta processadora, com a finalidade
de consumo humano, que passar@o por fracionamento em SIF, serdo exigidos os seguintes requisitos

700SsSsanitarios:

Da origem:

O produto deverad vir acompanhado de Certificado Sanitario Internacional em portugués emitido ou endossado pelo
Servico Oficial do pais exportador com as seguintes informacdes zoossanitérias:

a) Os animais que deram origem ao produto ndo foram despescados ou capturados em razdo de medida sanitaria.

No destino:

b) Os crustidceos importados somente poderdo ser destinados a planta processadora devidamente aprovada pelo
Servico de Inspecdo Federal — SIF, onde serdo aplicados padrdes de boas praticas de fabricacdo, de

biosseguridade e de adequada disposi¢@o de todos os residuos gerados pelo processamento, a fim de se mitigar
o risco de transmissdo de eventuais patdgenos as dguas nacionais®.

Nota: A critério do MAPA poderio ser coletadas amostras dos produtos importados para a realizacao
de analises e testes de diagnostico.
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*Nota explicativa a respeito do item b do item V

A biosseguridade e a adequada disposicdo de todos os residuos gerados pelo processamento, com a finalidade de
mitigar o risco de transmissdo de eventuais patégenos as aguas nacionais compreenderd no minimo o disposto nos

itens 1 e 2 abaixo:

1. Deverao ser empregados como medidas de tratamento e disposicao dos residuos solidos organicos um dos
seguintes processos:

1.1. Incineragao;

1.2. Extracdo quimica de quitina/quitosana;

1.3. Esterilizacdo por meio de cocc¢do a temperatura minima de 90°C por pelo menos 60 minutos.

1.4. Renderizacdo por meio de pré-aquecimento entre 50-60°C seguido de coccdo entre 95°-100°C por 15-20
minutos. As proteinas e 6leos sdo entdo separadas por centrifugacdo a temperatura de 90°C.

1.5. Compostagem, desde que o residuo seja submetido a aquecimento prévio a 85°C por 25 minutos.

1.6. Ensilagem, desde que o residuo seja submetido a aquecimento prévio a 85°C por 25 minutos. O pH devera ser
mantido abaixo de 4.0 durante todo o processo.

1.7. Fabricac@o de farinha por meio de fervura da matéria prima a pelo menos 100 ° C durante 3 minutos; e em
seguida, submetida a secagem entre 115 e 138°C (ou outro processamento equivalente aprovado pelo
Departamento de Saide Animal)

1.8. Fabricacdo de 6leo por meio do seguinte processo:
1.8.1. Aquecimento da matéria prima a temperaturas de 95-100°C durante 15-20 minutos (a matéria prima
pode ser pré-aquecida a 50-60 ° C antes da coc¢do). O material cozido é submetido entdo & prensagem e
o produto desta prensagem em seguida é aquecido a 90-95°C, produzindo o 6leo. Por sua vez, o 6leo é
decantado em 4dgua quente a 90°C;
ou
1.8.2. Aquecimento da matéria prima a 80- 85 ° C durante 20 minutos. O material cozido € submetido entdo a
prensagem e o produto desta prensagem em seguida é aquecido a 90-95°C, produzindo o 6leo. Por sua
vez, o 60leo € decantado em 4agua quente a 90°C;
ou
1.8.3. outro processamento equivalente aprovado pelo Departamento de Saide Animal.

2. Para os efluentes deverdo ser empregados como medidas de tratamento e disposicao os seguintes
processos:

2.1. Tratamento primario: Triagem para remocao de particulas sdlidas, sedimentacdo, separacdo de 6leos e graxas,
floculagdo.

2.2. Tratamento secundario: O liquido resultante do tratamento primério devera entdo ser submetido a tratamento
aerdbico ou anaerdbico.

2.3. Tratamento fisico-quimico: O liquido resultante do tratamento secundério deverd ser submetido a desinfeccio
por meio de:

2.3.1. Cloracdo a concentracdo residual de 0,2 mg/l ;
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2.3.2. Ozonizagdo; ou
2.3.3. Tratamento térmico a pelo menos 100°C, por no minimo 20 minutos; ou
2.3.4. Outro processamento aprovado pelo Departamento de Saide Animal igualmente eficaz para mitigar o

risco de transmissdo de patdgenos as 4guas nacionais.
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